ELECTRIC COOKER

Anmarbli (7273)495-231
AHrapck (3955)60-70-56
ApxaHrenbck (8182)63-90-72
ActpaxaHb (8512)99-46-04
BbapHayn (3852)73-04-60
Bbenropop, (4722)40-23-64
BnaroseleHck (4162)22-76-07
BpAHcK (4832)59-03-52
Bnaausoctok (423)249-28-31
Bnagukaskas (8672)28-90-48
Bnagumup (4922)49-43-18
Bonrorpagp, (844)278-03-48
Bonoraa (8172)26-41-59
BopoHexk (473)204-51-73
ExkatepuH6ypr (343)384-55-89
WBaHoBO (4932)77-34-06
WeBcK (3412)26-03-58
UpKyTck (395)279-98-46
KasaHb (843)206-01-48

Poccua +7(495)268-04-70

Mo Bonpocam npogax U noaaepXKu obpaluaitech:

KanuHunrpag, (4012)72-03-81
Kanyra (4842)92-23-67
Kemeposo (3842)65-04-62
Kupos (8332)68-02-04
KonomHa (4966)23-41-49
Koctpoma (4942)77-07-48
KpacHopap (861)203-40-90
KpacHosapck (391)204-63-61
KypraH (3522)50-90-47

Kypck (4712)77-13-04
Nuneuk (4742)52-20-81
MarHutoropck (3519)55-03-13
Mocksa (495)268-04-70
MypmaHck (8152)59-64-93

Hab6epexHble YenHbl (8552)20-53-41
HuykHuii Hoeropog, (831)429-08-12

HoBoKy3HeuK (3843)20-46-81
HoBocubupck (383)227-86-73
Hoabpbck (3496)41-32-12

KasaxcraH +7(7172)727-132

Omck (3812)21-46-40

Open (4862)44-53-42

OpeHbypr (3532)37-68-04
MNeH3a (8412)22-31-16

Nepmb (342)205-81-47
MNeTtpo3aBopck (8142)55-98-37
MNckos (8112)59-10-37
PocTtoB-Ha-[loHy (863)308-18-15
Ps3aHb (4912)46-61-64

Camapa (846)206-03-16
CaHkT-NMetepbypr (812)309-46-40
CapaHck (8342)22-96-24
Capartos (845)249-38-78
CeBactononb (8692)22-31-93
Cumdepononb (3652)67-13-56
CmoneHck (4812)29-41-54

Coum (862)225-72-31
Crasponosnb (8652)20-65-13
Cypryr (3462)77-98-35

sak@nt-rt.ru | | https://sigmasrl.nt-rt.ru

CbIKTbIBKap (8212)25-95-17
Tamb6os (4752)50-40-97
Teepb (4822)63-31-35
TonbaTtTy (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TiomeHb (3452)66-21-18
YnaH-Yg3 (3012)59-97-51
YnbAHOBCK (8422)24-23-59
Voa (347)229-48-12
Xabaposck (4212)92-98-04
Yeb6o0Kcapbl (8352)28-53-07
YenabuHck (351)202-03-61
Yepenosel, (8202)49-02-64
Yura (3022)38-34-83
AKyTCcK (4112)23-90-97
fipocnasnb (4852)69-52-93

Kuprusua +996(312)96-26-47



Cuocitori elettrici indispensabili nell'industria ali-
mentare atti alla preparazione e cottura di svariate
tipologie di prodotti: dalle creme alle marmellate,
dall'impasto per bigné al latte condensato, dalla
besciamella alla polenta, dai ragu di carne, di fun-
ghi, di verdure, ai risotti e tanti altri prodotti. Sono
macchine estremamente versatili, esistono in varie
versioni, con semplice movimento di un utensile
oppure con movimento planetario di due utensili
contemporaneamente, a 1, 2 velocita fisse o con
variatore elettronico, con struttura opportuna-
mente rinforzata sono ottime nella preparazione
dell'impasto per torrone sia morbido che duro.
Dal punto di vista tecnico, si tratta di macchine
costruite completamente in acciaio inox rigorosa-
mente alimentare, che sfruttano il principio della
cottura a “"bagno-maria” con vasca tripla parete
ad intercapedine in bagno d'olio diatermico, ri-
spondenti alle norme CE, dotate di protezioni
antinfortunistiche che ne rendono I'uso semplice
e sicuro. L'utensile mescolatore centrale e dota-
to di raschiatori a lato e fondo vasca, per evitare
ogni incollamento del prodotto alle pareti della
vasca, il movimento tradizionalmente in senso
orario, puo essere richiesto anche su comando a
senso antiorario qualora le tipologie degli impasti
da preparare lo richiedano. Il controllo della tem-
peratura di cottura awviene tramite un termostato
elettronico che & possibile integrare con timer per
temporizzare il funzionamento delle resistenze e
dell" utensile mescolatore. L'applicazione su ri-
chiesta del programmatore di cicli di lavoro, e la
possibilita di scegliere dalla capacita 30 fino alla
200 It, completano veramente il quadro fornendo
cosi uno strumento di lavoro aperto a tutte le ne-
cessita: dalla pasticceria alla gastronomia.

Electric cookers essential in the food industry
for preparing and cooking a variety of types of
products: to name just a few, from creams, jams,
cream puff dough, condensed milk, béchamel
sauce, polenta and risottos to meat, mushroom
and vegetable sauces. They are extremely versati-
le machines available in several versions with the
simple movement of one tool or with the planeta-
ry movement of two tools at the same time. They
come in 1 or 2 fixed speeds or with electronic
variator, and with the structure properly reinfor-
ced, they are excellent for preparing both soft and
hard almond nougat mixture. From the technical
viewpoint, these machines are completely built
in stainless steel suitable for alimentation. They
make use of the “bain-marie” cooking concept,
with a triple-wall tank with hollow space in a dia-
thermic oil bath to meet the EC standards, and are
equipped with accident-prevention protections
that make their use simple and safe. The central
mixing tool is fitted with scrapers on the sides and
bottom of the tank to prevent the product from
adhering to the walls of the tank. Its traditional
clockwise movement can be substituted with an-
ti-clockwise movement upon command, should
the types of dough to be prepared require it. The
cooking temperature is controlled by an electro-
nic thermostat that can be integrated with a timer
for timing operation of the heating elements and
the mixing tool. Application of the work cycle
programmer upon request and the possibility to
choose capacities ranging from 30 to 200 | truly
complete the picture, thus providing a work tool
open to all needs, from patisserie to gastronomy.

ELECTRIC COOKER elocita Fisse

Cuiseurs électriques indispensables dans I'indu-
strie alimentaire, utilisés pour la préparation et la
cuisson de différents types de produits: des crée-
mes aux confitures, de la pate a choux au lait con-
densé, de la béchamel a la polenta italienne, des
rago(ts de viande, de champignons, de légumes,
aux risottos, pour n'en citer que quelques-uns. Ce
sont des machines extrémement polyvalentes, qui
existent en différentes versions, avec simple mou-
vement d'un ustensile ou bien avec mouvement
planétaire de deux ustensiles simultanément, a
1, 2 vitesses fixes ou avec variateur électronique;
dotées d'une structure opportunément renfor-
cée, elles sont I'idéal pour préparer la pate pour
le nougat dur ou mou. D'un point de vue techni-
que, il s'agit de machines entierement construites
en acier inoxydable pour I'alimentation, qui ex-
ploitent le principe de la cuisson au “bain-marie”
avec cuve triple paroi a chemise avec bain d'huile
diathermique, conformes aux normes CE, munies
de dispositifs de protection pour la prévention
des accidents garantissant une utilisation simple
et slre. Le bras mélangeur central est équipé de
racleurs pour les cotés et le fond de la cuve, pour
éviter I'adhérence du produit contre les parois de
la cuve; le mouvement, qui est traditionnellement
fourni dans le sens des aiguilles d'une montre,
peut étre demandé également dans le sens in-
verse aux aiguilles d'une montre si les types de
mélanges a préparer I'exigent. Le controle de
la température de cuisson se produit par I'inter-
médiaire d'un thermostat électronique qui peut
étre intégré avec un temporisateur pour tempo-
riser le fonctionnement des résistances et du bras
mélangeur. L'application sur demande du pro-
grammateur de cycles de travail et la possibilité de
choisir la capacité entre 30 et 200 |, completent
vraiment la gamme en fournissant ainsi un instru-
ment de travail approprié a toutes les exigences:
de la patisserie a la gastronomie.

Mod.

EC30

EC60

EC100
EC120
EC150
EC200
EC250
EC300

Anmarbi (7273)495-231
AHrapck (3955)60-70-56
ApxaHrenbck (8182)63-90-72
ActpaxaHb (8512)99-46-04
BapHayn (3852)73-04-60
benropogp (4722)40-23-64
BnaroselyeHck (4162)22-76-07
BpaHcK (4832)59-03-52
BnapusocTok (423)249-28-31
BnapuKkaBkas (8672)28-90-48
Bnapgumup (4922)49-43-18
Bonrorpag, (844)278-03-48
Bonoraa (8172)26-41-59
BopoHex (473)204-51-73
EkatepuH6ypr (343)384-55-89

Capacita vasca : Quantita prodotto: Resistenze ellett. Motore

Lt Lt Kw Kw
30 24 3,75 0,45
60 45 6,00 0,45
100 75 12,00 1,10
120 90 15,00 1,10
150 110 18,00 2,20
200 150 18,00 2,20
250 190 24,00 3,60
300 230 30,00 3,60

WUBaHoBo (4932)77-34-06
WKeBck (3412)26-03-58
WUpKyTcK (395)279-98-46
KasaHb (843)206-01-48

Kanunuurpag (4012)72-03-81

Kanyra (4842)92-23-67

Kemepoego (3842)65-04-62

Kupos (8332)68-02-04
KonomHa (4966)23-41-49
Koctpoma (4942)77-07-48

KpacHogap (861)203-40-90
KpacHospck (391)204-63-61

KypraH (3522)50-90-47
Kypck (4712)77-13-04
Nvneuk (4742)52-20-81

Mo Bonpocam nNpoAa 1 noaaep:Kku obpalaiitecn:

Marnutoropck (3519)55-03-13
Mocksa (495)268-04-70
MypmaHck (8152)59-64-93

Hab6epexHble YenHbl (8552)20-53-41
HukHuii Hosropogp (831)429-08-12

HoBoky3Heuk (3843)20-46-81

HoBsocnbupck (383)227-86-73

Hos6pbck (3496)41-32-12
Omck (3812)21-46-40
Open (4862)44-53-42

OpeHbypr (3532)37-68-04
Nensa (8412)22-31-16

Mepmb (342)205-81-47
MNeTpo3aBopck (8142)55-98-37
MNckos (8112)59-10-37

Poccua +7(495)268-04-70

KasaxcraH +7(7172)727-132

Peso Dimensione
Kg mm
120 1360x740x700
135 1360x740x760
340 1850x1320x1050
360 1850x1320x1050
430 2030x1420x1100
470 2030x1420x1100
730 2280x1750x1350
800 2280x1750x1350

PocroB-Ha-[loHy (863)308-18-15
PasaHb (4912)46-61-64

Camapa (846)206-03-16
CaHKT-lMetepbypr (812)309-46-40
CapaHck (8342)22-96-24
Caparos (845)249-38-78
Cesactononb (8692)22-31-93
Cumdepononsb (3652)67-13-56
CmoneHck (4812)29-41-54

Coun (862)225-72-31
Craspononb (8652)20-65-13
CypryT (3462)77-98-35
CbiKTbIBKap (8212)25-95-17
Tam608 (4752)50-40-97

Teepb (4822)63-31-35

Knprusus +996(312)96-26-47

sak@nt-rt.ru | | https://sigmasrl.nt-rt.ru

Tonbartu (8482)63-91-07
Tomck (3822)98-41-53
Tyna (4872)33-79-87
TiomeHb (3452)66-21-18
YnaH-Ya3 (3012)59-97-51
YnbaHoBCK (8422)24-23-59
Yoa (347)229-48-12
Xa6aposck (4212)92-98-04
Yeb6oKcapbl (8352)28-53-07
YennabuHck (351)202-03-61
Yepenosew (8202)49-02-64
Yura (3022)38-34-83
AkyTcK (4112)23-90-97
fipocnasnb (4852)69-52-93





